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2 Castel San Pietro Ter- DA OLIRE CINQUANT"AN
me, lungo la storica g e o e v
via Emﬂli a pochi chi- CON INI E SPECIALIZZATO NELLA
lometri da Bologna, DI FO €
TS N PROMOTRICE DELLA VALORIZZAZ
maggi freschi e freschissimi dal 1969.
Un'attivitd produttiva, un‘avventura ﬁ :.._l-' Of E,LAZ Il: N ) ” T EME [
imprenditoriale tutta familiare che RADICATA SUL TERRITO

lega il suo successo a produzioni
di qualita, frutto di un significativo
know-how, di una passione per il pro- . * .
prio lavoro mai venuta meno in ormai resc 1 SS].nu
50 anni di attivita e della volonta di
essere un azienda del territorio per il

L]
omagna
Tra i promotori del percorso di certi-

ficazione dello Squacquercne di Ro-
magna DOP, il Caseificio Comellini
& stato tra | primi a riscoprire questo ! Roberto Tognelia
formaggio dimenticato della tradizio-
ne romagnola, cosi come ha rilanciato
la caciotta di Castel San Pietro, altra
produzione contadina locale.
Moderno stabilimento caseario con
34 dipendenti e un fatturato di 9
milioni di euro/anno, Comellini oggi
propone un'ampia offerta di formag-
gi freschi dallo Squacquerone di Ro-
magna DOP, al Formaggio di Castel
San Pietro, alla Casatella, alla Mous-
se di latte - un formaggio prodotio
con tecnologia della ricotta -, allo
Stracchino, Raviggiolo, ricotta da
siero.

Attenta all'innovazione di prodotto
e al contenuto di servizio, alle mo-
derne esigenze della clientela e del
consumatore, l'azienda ha ampliato

1
GENERAZIONE
IN AZIENDA

negli ultimi anni la sua gamma di
referenze con i prodotti delatto-
sati con caglio vegetale, ma anche
con nuovi formati, I'ultimo quello
da 200g. Racconta il caseificio Luca
Comellini, seconda generazione in
azienda.
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IL CASEIFICIO LAYORA CIRCA 350 QUINTALI DI LATTE AL GIORNO PROVENIENTE PER LO Pi DALLE
STALLE LINITROFE

Lo scorso anno il Caseificio Comel-
lini ha festeggiato i cinquant’anni
di attivita. Un traguardo significa-
tivo!

Dal 1969 ci dedichiamo alla produ-
zione di formaggi freschi che da sem-
pre rappresentano l'emblema della
tradizione casearia romagnola. Mio
padre Roberto con suo fratello Sergio
decisero di mettersi in proprio dopo
aver maturato una significativa espe-
rienza nella produzione di formaggi
grana. Fu cosi che acquistarono un
caseificio qui a Castel San Pietro Ter-
me lungo la via Emilia, anch'esso vo-
cato a grana.

Si rei 0 lap ione e deci-
sero di puntare piuttosto sui freschi
avviando le prime caseificazioni di
una caciotta tipica della tradizione
locale; un formaggio di piccola pez-

CARTA D'IDENTITA
Sede: via Flavio Gioia, 6

Castel San Pietro Terme (BO),
tel. 051-941376, fax 051-944969,
info@caseificiocomellini.com,
www.caseificiocomellini.com
Attivita: produzione di
Squacquerone di Romagna DOP,
Formaggio di Castel San Pietro,
Casatella, Stracchino degli Angeli,
Raviggiolo, Ricotta

e Mousse di latte

Latte lavorate: 350 q/giomo
Punto vendita aziendale:
Spaccio Comellini sri,

via Flavio Gioia 4

Castel San Pietro Terme

tel. 051-948204.

zatura, leggermente bucciato che
tutt'oggi proponiame: il Formaggio di
Castel San Pietro.

Presto avviarono anche la produ-
zione di Squacquerone.
Riscoprirono anche questa tipicita
romagnola per molti versi dimenti-
cata. Infatti, erano pochissimi a quei
tempi i caseifici che la producevano.
Nacque poi l'ambizioso progetto di
valorizzare ulteriormente lo Squac-
querone, di cui fummo tra i promoto-
ri.Con il crescere dei caseifici vocati a
questo formaggio, si decise di avviare
liter di certificazione che ha portato
in tempi pid recenti, nel 2012, al con-
seguimento della DOP.

Cos’é cambiato con l'ottenimento
della DOP?

Certo la DOP rappresenta un valo-
re aggiunto per qualsiasi prodotto,
un sigille di qualita al quale la GDO
guarda con interesse. Si sono aper-
te quindi interessanti prospettive di
business a marchio ma anche in ter-
mini di private label. Grazie alla DOP,
questo formaggio ha varcato i confini
regionali e oggi € conosciuto in tutto
il nord [talia; l'obiettivo & di promuo-
verlo anche al Centrosud. Ma la DOP
ha anche consentito di strutturare
maggiormente l'intera filiera di pro-
duzione del latte: il disciplinare ha
infatti codificato l'alimentazione del-
le bovine stabilendo l'utilizzo di una
significativa percentuale di foraggio
autoctono nella dieta dell 'animale.

Visto che siamo in tema, parliamo
dei vostri conferenti latte?

Ricordo quei primi anni dell’attivi-
té del caseificio quando i Comellini
raccoglievano per e il latte,

@ Tuttii diritti riservati




PAESE :ltalia
PAGINE :34;35;36;37;38
SUPERFICIE :484 %

AUTORE :Roberto Tognella

_J F-Iﬁlr’(“/

D SO

» 1 gennaio 2021

il latte / gennaio 2021

pjsiuobpjoid

ll!‘N[. AL CENTRO LUCA COMELLINI SECONDA

1 TEANL DA

GENERATIONEIN AZIENDA

spesso si trattava di un solo bidone
per stalla! Quindi una produzione
assai polverizzata, Oggi il di

zione di erba medica che le aziende
zootecnica oltre a produrre per auto-
d essendoci molta

conferenti & drasticamente diminui-
to: sono B le attuali stalle dalle qual
ci approvvigioniamo, allevamenti con
una media di $0-60 bovine in latta-
zione; qui raccogliamo la maggior
parte dei 350 q di latte che lavoriamo
giomalmente, Abbiamo un rapporio
ormai ultratrentennale con melte di
esse; ¢'é stato un ricambio generazio-
nale e i giovani entrati nell'azienda di
T S, :

richiesta. Sebbene il disciplinare di
produzione imponga che al il
60% della razione provenga da forag-
gio autoprodotto, le stalle conferenti
alimentano quasi esclusivamente a
fieno le bovine con ridotta integra-
zione di mangimi. Questo incide for-
temente sulla qualita del latte e sulle
sue componenti nobili rendendolo
ottimale per la caseificazione. Per lo

in stalla, nnalzando ulteriormente
lasticella della qualita della materia
prima. Oggi aleuni allevamenti uti-
lizzano i robot di mungitura miglio-
rando il benessere animale, il quale si
riflette anche sulla qualita del latte e
sulla riduzione del numero di cellule
somatiche.

La vostra zona é rinomata per i fo-

raggi.
E un'area geografica caratterizzata
da terreni argillosi vocati alla coltiva-

34

Sa , in particolare, é fon-

®
Comelllini & stato
tra i primi caseifici a
riscoprire, valorizzare,
romuovere
lo Squacquerone
di Romagna DOP

damentale quella tipica nota erbacea
che si unisce al classico sapore dol-
ce-acido e lo rende complemento
perfetto sl guste di un altre prodotto
tipico di Romagna, la piadina, della
quale &, infatti, una delle farciture pit
comuni.

Negli anni "90 c'é stata una svolta
importante per il vostro caseificio.
E stato inaugurato un nuovo stabili-
mento produttivo a 500 metri dalla
sede storica. Gli scenari commerciali
stavano via via cambiando.

Si affacciava sempre pil sul mercato
la moderna distribuzione organizzata,
imponendo nuove sfide ai suoi part-
ner commerciali. Slamo passati dalle
grandi pezzature - dai 700 g a 1,5kg
- completamente incartate a mano, a
formati pili piccoli e a maggior conte-
nuto di servizio. Abblamo Inserito via
via nuove referenze: dopo il Formag-
gio di Castel San Pietro e lo Squac-
querane anche la Casatella. Ci siamo
poi specializzati nells produzione di

str ino che oggi p con
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IL CASEIFICIO COMELLINI € 0GGI UNA
STRUTTURA PRODUTTIVA ALLAVANGUARDIA
PENSATA ESPRESSAMENTE PER LA
PRODUZIONE DI FORMAGGI FRESCHI E
FRESCHISSIMI

il marchio "Stracchino degli Angeli”,
per poi puntare anche sulla ricotta in
tutte le sue declinazioni: produciamo
a questo proposito la nostra "Mousse
di latte” un prodotto molto delica-
to ottenuto da solo latte utilizzando

Freschissimi di Romagna @

UN CASEIFICIO PENSATO PER IL FRESCO

lnuunumu nel 1995, Il
modamno stabilimento
produttivo di Comellini

sul lalo nord dell'edificio ol
fine di sfruttare al messimo
gli ombreggiomenti e

& oggi una
ol'ovanguardio per la
produzione del formaggi
freschi e freschissimi grozie

onche al successivi up-grade
implantistici effettuati negh
onnil. Ogni glomo il caseificio
lavora circa 350 q di latte
provenienti perlopit dolie
stolle limitrofe. «Lo struttura
# stoto studiglo o ciclo

unico @ non ¢l sono delle

perd la tecnologia della ricotta.

Per arrivare a tempi pia i,
avete introdotto anche una linea
di prodotti delattosati.

Abbiamo declinato le nostre referen-
ze - Casatella, Formaggio di Castel
San Pietro e Stracchino degli Angeli
- in una linea priva di lattosio e ot-
tenuta da caglio vegetale, aderendo
cosi alle sempre pil frequenti richie-
ste del consumatore sia in termini di

i sia di i

int

di caglio animale,

PICE

latle e stoccogglo avvangono

cosi |
energeticis, spiego Luco
Cometlini. «Il latte viene
stoccalo in cisterne con
rofireddomento interno
oulomatizzato di MB.

per pol passore nel comparto
del freddo.

Il coseificio & dotato di
diverse celle di obbaftimento
@ di moturazione dove
transiterd il formaggio prima
del confezionamento finale.
Il reparto di confezionomento
# costituito do 3 linee in

INQX S.r.L. e di Azzini SpA. atmosfera modificata e

Dopo la pastorizzozione una per il confezionamento
con di FoB di Alpma, PFM SpA
S.r.l. passa In lavorazione e ILPRA SpA.

nelle selte polivalenti do «In origine il

15 q di Milk Project. Al fine confezionomento ovvenive

di rendere pil delicato il tutto manualmente, l'imballo
passagglo delflo cagliata secondario veniva recuperato
negli stampi, 8 dal ifick

recenfemente investito

in un nuovo sistema di
scarico, imporiante quonde
2 /

ricorda Comellini. «Oggi
| formaggi sono avvolti in
un doppio strato di carlo;

deficatezzo, come nel coso
dello Squaca: il cui

bb preferito inserire
un incarto interno olla
ol fine di evitare

cooguio & taglialo poco pid
grande di una noce ol fine di
Irotienere Fumiditde, Il siero
ohenuto dalla lovorazione
del formaggi possa quindi
nel reparto atfiguo per la
produzione della ricolio,
menire i formaggi vengono
avviati o una camera calda

la fuoriuscila di prodatio.
Urilizzioma il flowpack

per il confezionomenio

che avviene in aimosfera
modificota al fine di
incrementare fo shelf-life
del prodotti, anche se par le
[gostronomie confezioniomo
ancora manualmentes.
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Un pits  esig
Com'e biata la sua p i
riguardo ai prodotti freschi?

Il consumatore chiede cremosith,
dolcezza nei formaggi freschi. Per
questo abbiamo “tenuto a bada” |'aci-
ditd dello Squacquerone, mantenen-
do perd utte quelle peculiaritd che
rendono unico il nostro prodotto.
Cosi come caratteristico é il nostro
stracching, meno sostenuto rispetto
ad altri prodotti analoghi presenti sul
mercato, via via pil cremoso con U'a-
vanzare della maturazione.

Un'aziend all'i 1
di prodotto, la vostra.

Abbiamo deciso di concentrare pro-
duzione e business su poche famiglie
nel panorama dei freschissimi, cer-
cando perd di offrire una gamma di
prodotti di alta qualita, completa sia
in termini di grammatura - il nostro
nuove formato da 200g é stato accolto
con notevole favore dal mercato - sia
di contenuti innovativi. Oggi l'ulterio-
re evoluzione si gioca sul packaging,
oltreché con formati a maggior conte-
nuto di servizio anche sulla sostenibi-
lita della confezione. A questo propo-
sito Comellini ha puntato su materiali
pits green, completamente riciclabili,
quindi monomateriali plastici anziché
poliaccoppiati, meno derivati del pe-
tralio per quanto riguarda gli imballi
secondari a favore della carta.

Quali sono i vostri mercati di rife-
rimento?

Lavorando nel segmento dei fre-
schissimi, abbiamo deciso di concen-
trarci sul mercato nazionale, anche
se 'estero € tra i nostri propositi per
il future. Circa il 50% del nostro bu-

siness & concentrato sulla GDO, ma

[ ]
Produzioni di qualita,

forte legame con il
territorio e know-how
hanno favorito lo
sviluppo aziendale.
L'affinamento della
tecnica casearia

ha infafti portato
alla realizzazione

di formaggi freschi
e freschissimi
caratterizzati da
cremosita e dolcezza
e per questo molto
apprezzati dal
mercato nazionale

in questi anni non abbiamo abbando-
nato il canale tradizionale, 'abbiamo
piuttosto implementato offrendo un
servizio ancor pill puntuale, anche se
tutto cié comporta da parte nostra
un impegno notevole in termini di
risorse. Questa é risultata una scelta
premiante!

Una battuta finale sui vostri pro-
getti futuri.
Parola d'ordine comunicazione! Sara
fondamentale in futuroe dare maggiori
infor ioni al e e sia attra-
verso | diversi canali mediatici tra cui
quelli digitali, sia rinnovando la veste
dei nostri prodotti. A questo propo-
sito Comellini rinnova il packaging
dei suoi prodotti con un nuove logo e
una nuova grafica delle sue confezio-
ni. Obiettivo valorizzare quella qualita
nel fresco per la quale siamo cono-
sciuti e apprezzati da mezzo secolol
o
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